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1.緒言
病院給食は、医療の一環として入院患老の治
療および健康回復を目的とし、日々食事築に基
づいた適切な内容(栄養素)の食事が提供され
るものと定義されている。これまでは、最良の
栄養補給をしながら、季節感のある、その地域
の給食が提供されてきた。しかし、現在は入院
時食事療養制度の改訂や健康増進法の制定によ
リ、従来の,必要栄養量の確保に重点を置いたー
方的な病院給食の提供から、患者個々の栄養ア
セスメントに基づいた栄養管理が求められるよ
うになってきている。患者個々の二ーズへの対
応により、給食の形態は次第に多様化・複雑化
しつつある。しかし、入院患者の二ーズに対応
した給食を継続的に提供できる食環境を整備す
ることで、患者のQOL (生活の質)の維持
向上がより早く可能になるといえる。
このような背景から、多様化する病院給食の
中で、これまでは重要視されることのなかった
病院給食の菓子に着目し、栄養価に優れ、安全
かつ安心で、おいしく味わえるような菓子の開
発に取り組みたいと考えた。栄養的・機能的に
優れた栄養補助食品の要素をもち、季節感や患
者の噌好を加えた新しい菓子を開発できれば、
入院患者のみならず在宅で食事療法や食事管理
が必要な糖尿病1)をはじめとする様々な疾患
の食事に取り入れることができるだろう。菓子
を給食に取り入れることによって、疾病をかか
えているという精神的不安や食事制限による食
事ヘの不満の軽減や解消につながる。それは、
給食や食事に対する満足度を上昇させることに
なり、その結果、患者のQOLの向上に役立つ
と考える。
これまでの病院給食に関する研究報告には、
提供菓子の種類・調理形態・価格等の実態につ
いての研究例がなく、菓子開発のための基礎情
n
報は少ない。我々は菓子開発の一助とすること
を目的に、平成21年12月新潟県内の医療機関
に病院給食の菓子と調理形態の実態についてア
ンケート調査を実施し、給食の運営により菓子
の内容や材料費が異なること、.患者の噌好を優
先し、栄養面が偏った菓子を提供せざるを得な
い場合があることを明らかにした(投稿準備
中)。
本研究では、この調査結果を生かし、栄養価
に優れ患者の噌好に対応した菓子を、地場野菜
を用いて地元企業と連携して開発することを目
的に、その第一歩として、和洋菓子の試作およ
び試食会を開催し、健常者における試食評価を
世代群毎に考察した。菓子開発は、現在、商品
化をめぎL形状や味付け等について検討中であ
る。なお、本研究における産学連携は、新潟県
立大学が研究計画の提案・菓子レシピの検討を
担当し、連携企業であるJA新潟市が地産地消
の推進活動と伝統野菜の販路拡大を、参加企業
が菓子の製造を担うことで推進されている。
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ト名(会場)'個数3)')5)を、図 1 に試食アン
ケート用紙(和菓子用)を示した。評価項目「外
観」・「野菜のにおい」・「甘さ」・「硬さ」は「良
い:3 点」・「ふつう:2 点」・「悪い:1 点」の
3段階評点法とし、評価項目「病院給食ヘの利
用」については「うれしい:1点」・「うれしく
ない:0点」の2段階評点法で評価した。集計
結果の解析は、 Exce1統計2003 の一元配置分
散分析の後、 BOU丘er0血の多重比較検定を行っ
た。なお、P く 005 を統計的に有意と判定した。
2.取り組み内容と方法
1)レシピの開発
対象者は、前述の糖尿病患者Dや腎臓病患
者をはじめ、食物アレルギー患者2〕のQOL向
上をめざし、以下の条件を満たす和洋菓子のレ
シピを検討した。なお、レシピ開発は、新潟県
立大学サークル「U. N. pa註SseTie」の協力のも
と、平成21年12打~平成22年9月の 10 ケ月
間行った。
①菓子1個(1袋)あたりのエネルギーは
80kC田住単位)程度とする。
②卵・乳製品・小麦粉は使用しない。
③新潟の伝統野菜である女池菜や米粉を必
ず用いる。
2)和洋菓子の試作
平成22年8月~11月の約3ケ月間、新潟市
内の和菓子店金巻屋(中央区古町)および洋
菓子店ボンクールSAITO (北区松浜)に試作
協力を依頼した。
3)試食会の開催および試食アンケートの実施
菓子の商品化に向け、まずは一般者を対象に
試作菓子を無料配布し、試食アンケート調査を
実施した。表1に菓子を配布した日時・イベン
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2)。Ⅱ最中は、白さらし飾(外国産)に里い
も帛乙女(五泉市産)の独特な粘りを加怠女
池菜と小松菜の緑色に黒豆(北海道産)の黒色
を強調させた。Ⅲクッキーは、小麦粉、卵、バ
ターを使用せず、米粉、ごま油等で調製し、3
枚で1単位程度のエネルギーになるよう形状
(大き劃を調整し、黒ごまの添加により風味
を良くした。Ⅳパウンドケーキは、米粉生地に
女池菜と小松菜(新潟市産)、人参(新潟市産)、
帛乙女(五泉市産)、レーズン(外国産)を加え、
女池菜と小松菜の緑色に対し、人参の糧色、レ
ーズンの紫色がア、クセントになった。
表2に、各種和洋菓子のエネルギー・重量
形状・県産品の使用割合を示した。その結果、
エネルギーが最も低いものは、Ⅱ最中 51kC田
(06単位)で、以下、 1水ようかん認kC址(07
単位)、Ⅲクッキー 3枚84kcal(1単位)、Ⅳパ
ウンドケーキ 125kcal(15単位)の順であっ
た。最もエネルギーの高かったⅣパウンドケー
キについて、米粉を小麦粉に、豆乳を卵に、ご
ま沽をバターに置き換え、食物アレルギー非対
応のパウンドケーキのエネルギーを算出する
と、 20okC址程度6)になり、Ⅳの食物アレルギ
一対応のケーキは低エネルギーであることがわ
かる。
また、各種和洋菓子の重量と形状(縦X横X
高さ)は、 1水ようかん 43g、 35 × 4,O × 3,0
(cm)、Ⅱ最中 33g、 75 × 3.5.× 23 (cm)、Ⅲ
クッキー 3枚18g、 1枚あたり直径3.5 X厚さ
06 (cm)、Ⅳパウンドケーキ 40g、 2.5 × 75 X
2.フ(cm)となった(表2)。
本研究では地産地消の推進も目的のひとつで
あるため、菓子4種の県産品の品数割合や重量
割合についても算出した(表2)。県産品の品
数割合は、Ⅲクッキー(333%)を除く全ての
菓子において50.0%以上で、今回のレシピは地
産地消の推進に貢献していた。また、県産品重
量割合が高いのはⅣパウンドケーキ(496%)、
Ⅲクッキー.(415%)で、これは両菓子の生地
に小麦粉の代替として米粉を多く使用し、特に
Ⅳのケーキには複数の県産野菜を使用したため
と考えられる。一方、和菓子の県産品重量割合
(1水ようかん83%、Ⅱ最中器.4%)が洋菓子
に対して低いのは、米粉の使用量が少なく、外
1、.
Ⅲ
^
亀、鳥
Ⅳ
゛
図2 各種和洋菓子(1水ようかん、
Ⅲクッキー3枚、Ⅳパウンドケーキ)
3.結果および考察
1)和洋菓子の開発
図2に、配布した和洋菓子の計4種(1水よ
うかん、Ⅱ最中、Ⅲクッキー3枚、Ⅳパウンド
ケーキ)の写真を示した。
原材料には、全ての菓子に米粉(減農薬・減
化学肥料栽培コシヒカリ:新潟市産)、女池菜
(乾燥粉末:新潟市産)、小松菜く乾燥粉末:新
潟市産)を用いた。 1水ようかんは、女池菜と
小松菜の緑色の水ようかんに紫色の食用菊かき
のもと(新潟市産)を散らし彩りを良くした(図
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表2 各種和洋菓子のエネルギー・重量・形状・県産品使用割合
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国産の白さらし飴の使用が多かったためと考え
られる。学校給食の主菜や副菜には地場野菜が
多く用いられる傾向があるが"、本研究のよう
に野菜の菓子ヘの利用は、地場野菜の認知を高
める機会になるといえる。また、地元で生まれ
る菓子は、安全かつ安心で、地域の活性化に役
立つと期待できる。
2)試食アンケートの結果
全イベント(表D で配布した各菓子の計
560個に対し、試食アンケート用紙の回収は和
菓子500枚、洋菓子543枚で、そのうち有効回
答数は和菓子416、洋菓子491であった。また、
回収率およぴ有効回答率は、和菓子893%およ
び832%、洋菓子97.0%および90,4%であった。
図3に、有効回答のあった喫食者の年代分布を
示した。喫食世代が菓子の噌好に及ぼす影響を
調ベることを目的に、幼児と小学生を幼少群信十
121人:和菓子37人、洋菓子84/゛、 20代 a8
歳以上の大学生や専門学校生等も含む)を若年
群信十257人:和菓子122人、洋菓子135人)、
印代以上を高齢群信十148 人:和菓子70人、
洋菓子78/0 とし、合計526人(和菓子229人、
洋菓子2町人)における喫食アンケート(図 1)
の各評価項目の評点の平均値を表3に示した。
各菓子のすべての評価項目において、平均評
点は2.0以上であることから、高い評価を得た
ことがわかる。特に、Ⅱ最中とⅣパウンドケー
キは全ての項目が2.4以上であった。また、平
均値で最も高い評価項目は、1水ようかんの「外
観」(2.フ)とⅡ最中の「外観」(2.フ)で、前者
は緑色の女池菜ようかんに対する紫色のかきの
もとの色合い、後者は緑色の女池菜の飴に対す
る黒豆の色合いが好まれたためと思われる。
方、最も低い評価を得たのはⅢクッキーの評価
項目「硬さ」(2,0)で、これは食物アレルギー(卵・
1 水ようかん
能
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乳製品・小麦粉)対応のため、特にバターの代
替にごま抽を用いて米粉クッキーを調製した結
果、クッキー特有のサクサク感がなくなり硬く
なったためと考えられた。しかし、今回の試食
評価は、喫食者の食生活、すなわち、喫食者が
有する各菓子に対する甘味や硬さのイメージ、
に反映されることを考慮すると、必ずしも試作
クッキーが硬かったと判断できない。そのため、
喫食者個人の食生活についてもアンケートの質
問項目に加える必要があると思われた。また、
機器分析による市販品やバターを用いた試作ク
フキーの硬さの比較も行い、客観的な実験デー
夕に基づいた検討の必要もあるといえる。
評価項目「甘さ」に注目すると、 1水ようか
んの幼少群の評点(2.1)は、若年群のそれ(2.4)
に比ベて有意に低く、幼少群による評価は低か
つた。同様に、Ⅳパウンドケーキの場合もイ幼
少群の評点(2.3)は若年群(2.フ)や高齢群(25)
に比ベて有意に低かった。
次に、評価項目「硬さ」については、Ⅲクッ
キーの高齢群(2.3)は、幼少群(1.9)や若年
群 a.8)に比ベて有意に高かった。高齢群の
評価が高かったのは、高齢者の食環境や食噌好
に影響されたためと思われるが、白由記述のコ
メント欄では「クッキーの硬さを改善してほし
い」という希望が多かったことから、一般的に
は喋下機能が低下した高齢者8】は軟らかい口
当たりの菓子を好む傾向があると考えられた。
今後は喋下しやすさを考えた、高齢者や患者等
に適した食感の検討が必要であると思われる。
表4に、喫食アンケートにおける評価項目「病
院給食ヘの利用希望」の集計結果を世代群毎
に示し・た。各菓子の群の平均値は、和菓子09、
洋菓子09であることから、病院給食ヘこのよ
うな栄養面や噌好面が優れた菓子の利用希望が
Ⅳケーキ
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高いことがわかる。また、和洋菓子の平均値を
みると、高齢群(09)、若年群(0.9)、幼少群(0鋤
の順に高く、特に和菓子においては、高齢群
や若年群の評点(各0.9)は幼少群(0.フ)に比
べて有意に高かった。年齢の高い世代ほど喫食
者の健康状態や体験等を踏まえ、病院給食や健
康管理ヘの関心が高い傾向があるためと考えら
れる。このように健常な高齢者にみられた高い
利用希望は、入院患者や施設利用者に多い高齢
者においても同様の傾向がみられると推察でき
る。
本研究では、一般健常者から高い試食評価と
利用希望を得たが、今後はこの知見と病院給食
における菓子の実態アンケート調査の結果をも
とに、様々な疾病の患者に満足してもらえるよ
うな菓子の開発と商品化にむけて、連携企業や
参加企業と共に検討を重ねていく予定である。
健常者や患者に関わらず、 QOL向上につなが
る菓子を地元で生産できれば、安全かっ安心で、
地域の活性化と共生社会化ヘの一助になると考
えている。
人間生活学研究第2号 20Ⅱ
気洋菓子店「ボンクールSAITO」様に深く感
謝申し上げます。和洋菓子のレシピ開発に協
力くださった、新潟県立大学のサークル「U
N. pa廿Sseriej、の健康栄養学科2年原田亜由美
さん(クッキー担当)、同学科1年樋熊真悠子
さん(最中担当)、同学科1年廣神里奈さん仞く
ようかん担当)に感謝申し上げます。
また、大学祭、JA新潟市農業祭、うぉぬま
会議2010にご来場いただき、試食アンケート
にご協力くださった皆様方に御札申し上げま
す。
なお、本研究の一部は、平成21~22年度
新潟県立大学教育研究推進事業費の助成を受け
て実施したものです。ここに付記して謝意を表
します。
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4.要約
病院給食用の菓子開発をめざし、低エネルギ
、食物アレルギー(卵・乳製品・小麦粉)ヘ
の対応、地産地消の推奨の条件を満たす和洋菓
子4種類(水ようかん、最中、クッキー、パウ
ンドケーキ>を試作した。これら菓子の試食会
を開催し、一般来場者を対象に喫食アンケート
調査を行った。その結果、すべての菓子に高い
評価が得られ、病院給食ヘの利用希望が求めら
れていることがわかった。特に、高齢群ではこ
れまでの体験を通して病院給食における菓子の
改善を望むものが多い傾向があると推察でき
た。
本研究の取り組みは、病院給食の菓子改善が
患者のQOL向上の一助になるほか、新潟の伝
統野菜(女池菜・帛乙女等)の利用促進、産学
連携による共生社会化ヘの一助になるといえ
る。
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